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  چكيده
هاي شيميايي در صنايع غذايي مورد توجه زيادي قرار گرفته ها به جاي نگهدارندهاستفاده از مواد نگهدارنده طبيعي مانند اسانس

آلا بود. در اين مطالعه ر پوشش كيتوزان همراه با اسانس ليمو بر كيفيت ميكروبي ماهي قزلاست. هدف از اين مطالعه بررسي اث
ليستريا ، شيگلا ديزانتريهاي ميكروبي اسانس به روش ميكرودايلوشن عليه باكتري ، اثرات ضدتجربي، پس از تهيه اسانس ليمو

و  %25/0هاي . همچنين اثر كيتوزان حاوي اسانس ليمو در غلظتبررسي شد سالمونلا تايفيو استرپتوكوكوس پايوژنز ، مونوسيتوژنز
 6و  3هاي صفر، درجه سانتيگراد در روز 8±1درجه سانتيگراد و  2±1هاي آلا در دمابر روي كيفيت ميكروبي ماهي قزل 5/0%

ها براي چهار كشي باكتريها و حداقل ميزان باكتريكنندگي باكتريد كه حداقل ميزان غلظت مهاربررسي شد. نتايج نشان دا
ليتر بود. استفاده از كيتوزان همراه با اسانس ليمو سبب گرم در ميليميلي 81/2و  41/1باكتري يكسان بود و به ترتيب برابر با 

). همچنين p>05/0آلا شد (ها در دو دماي مذكور در ماهي قزلها و انتروباكترياسهها، سرمادوستكاهش شمارش كلي باكتري
توان از اين ). بنابراين ميp>05/0حالت سينرژيستي اسانس ليمو با كيتوزان كمتر بود ( دررات ضد باكتريايي اسانس ليموي تنها اث

  آلا استفاده نمود.پوشش همراه با اسانس جهت افزايش زمان ماندگاري ماهي قزل
  .آلاكيتوزان، ليمو، قزل :واژگان كليدي

  
  مقدمه

 pHفعاليت آبي بالا، ها، به علت آنهاي ماهيان و فرآورده
نزديك خنثي، مقادير نسبتاً بالاي اسيدهاي آمينه آزاد و 

كننده نسبت به گوشت و ساير هاي اتوليزحضور آنزيم
فساد  هاي گوشتي نسبت به فساد باكتريايي وفراورده

(خضري تر است در طي نگهداري حساس اكسيداتيو
. )1392و همكاران،  گيعلي بي ؛1394و همكاران،  احمدآباد

براي به تعويق انداختن فساد اكسيداتيو و باكتريايي ماهي و 
هايي همچون كنترل درجة توان از روشهاي آن ميفرآورده

بسته بندي در  ،بندي تحت خلأحرارت و كاهش آن، بسته

 افزودن عوامل ضد ميكروبي مانند نمكيافته،  اتمسفر تغيير
اشاره كرد. البته بايد توجه شود كه  هااكسيدانو افزودن آنتي

براي نگهداري ماهي كه به هاي ذكر شده تعدادي از روش
كه از تقاضاي زيادي در بين  شكل تازه و خام

 ,.Kerry et al(كنندگان برخوردار است كاربرد ندارد مصرف

2006; Lin and Lin, 2005(.  
رد دماهاي يخچالي براي نگهداري بسياري از مواد غذايي مو

هاي آن به دليل ماهي و فرآوردهاستفاده است ولي در مورد 
هاي سرمادوست به همراه تجزيه آنزيمي و رشد ميكروب
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توان از ساد ايجاد خواهد شد. بنابراين ميبيوشيميايي ف
سازي ماهي در مواد ضد باكتريايي و يا اسپري اين مواد شناور

استفاده ها جهت افزايش زمان ماندگاري بر روي سطح آن
و  ذوالفقاري ؛1394خضري احمدآباد و همكاران، ( كرد

مطلوب . امروزه با توجه به ديدگاه نا)1389 همكاران،
هاي شيميايي و مضرات كنندگان در خصوص افزودنيمصرف

هاي ها در مواد غذايي، گرايش به سمت استفاده از افزودنيآن
با . ) Sharafati Chaleshtori et al., 2013(طبيعي است 

ها به دليل آزاد شدن اين تركيبات مانند اسانسهاين حال ب
هاي طعم ها ونشده در ماده غذايي و ايجاد بورت كنترلصو

دليل دن قسمتي از اين تركيبات فعال بهفعال شتند و يا غير
يابد ها كاهش ميواكنش با مواد غذايي، عملكرد آن

)Quintavalla and Vicini, 2002(توان با اين مي. بنابر
ميكروبي  هاي خوراكي حاوي تركيبات ضداستفاده از پوشش

سازي اين تركيبات به داخل كه به صورت كندتر سبب آزاد
 هاي بالاتر تركيبات ضدشوند و سبب حفظ غلظتگوشت مي

شود كارايي اين روش را ميكروبي در سطح گوشت مي
  .)1394خضري احمدآباد و همكاران، (افزايش داد 

پذير و با قابليت خوراكي مختلف با تخريب هاي زيستفيلم
ساكاريد، پروتئين و چربي براي افزايش زمان منشا پلي

شوند. ماندگاري انواع مختلفي از مواد غذايي استفاده مي
كيتوزان به عنوان يك بيوپليمر غير سمي و زيست 

پذير كه از كيتين موجود در پوسته خارجي سخت تخريب
آيد در صنايع غذايي مورد مصرف دست ميهن بپوستا
باكتريايي، مطالعات گذشته اثرات ضد باشد. درمي
كلسترول توسط كيتوزان  دهندگيسرطاني و كاهشضد

 Perricone et al., 2015; Younes(است گزارش شده

and Rinaudo, 2015(باكتريايي كيتوزان  . خاصيت ضد
ي واكنش هاي آن و نتيجهمربوط به وجود بار مثبت مولكول

دانند هاي با بار منفي غشاي سلول باكتري ميبا ملكول

)Younes and Rinaudo, 2015(با اين حال .) Ouattara 

(et al., 2000 باكتريايي كيتوزان به كاهش خاصيت آنتي
اند ه شكل پوشش و يا فيلم اشاره كردههنگام استفاده از آن ب

)Ouattara et al., 2000(.   
هاي گياهي را براي مطالعات گذشته استفاده از اسانس

محافظت از انواعي از مواد غذايي در مقابل 
اند زا نشان دادهبيماري هاي عامل فساد وميكروارگانيسم

)Perricone et al., 2015; Sharafati Chaleshtori et 

al., 2015a(هاي معطر و مناسب . ليمو يكي از اسانس
ترپينئول بودن تركيبات فنولي، بويژه ليمونن، آلفادليل دارا هب

ميكروبي يك افزودني غذايي با پينن به عنوان عوامل ضدو بتا
هاي گذشته اثرات پتانسيل خوب است. در مطالعه

ها بر روي گوشت و ها و عصارهضدميكروبي تعدادي از اسانس
 Perricone et al., 2015; Speranza(شد ماهي نشان داده

et al., 2010(. هاي خوراكي ميكروبي برخي از فيلماثرات ضد
له تعدادي از محققان وسيهها بها و عصارهحاوي اسانس
دليل اينكه تاكنون هاست. با اين وجود بارزيابي شده

اي در به كارگيري از اسانس ليمو همراه با كيتوزان بر مطالعه
بررسي  نروي گوشت ماهي وجود ندارد بنابراين هدف از اي

اثر پوشش كيتوزان همراه با اسانس ليمو بر كيفيت ميكروبي 
  بود.گراد درجه سانتي 8±1و  2±1هاي آلا در دماماهي قزل

  مواد و روش كار
اسانس  سازي كيتوزان و نمونه ماهيتهيه اسانس و آماده

تركيب  ليمو با درجه غذايي و استاندارد شده بر اساس ميزان
گرم در  85/0درصد و دانسيته  78/70ليمونن با غلظت 

درجه سانتيگراد، از شركت باريج اسانس  20ليتر در ميلي
تهيه شد. همچنين كيتوزان با وزن ملكولي متوسط از شركت 

 تهيه فيلم، براي خريداري گرديد.  (كشور آمريكا)سيگما 

 سپس محلول و تهيه درصد دو استيك اسيد محلول ابتدا

 شدن از حل پس و مذكور تهيه داسي در درصد دو كيتوزان
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 عبور سانتيگراد) و درجه 55 دماي در ساعت 5/2كامل (

 درصد دو ميزان به ،41 شماره واتمن صافي كاغذ از دادن

اضافه  محلول به سايزر گليسرول پلاستي از حجمي-حجمي
سپس محلول كيتوزان  .)Fernandes et al., 2012( گرديد
درصد  5/0و درصد  25/0اي با اسانس ليمو با غلظت ههمراه 

  تهيه شد. 
كمان با وزن تقريبي آلاي رنگينهاي ماهي قزلنمونه

در شهر كاشان  مراكز فروش ماهيگرم از  20±350
خريداري و سريعاً در كنار يخ به آزمايشگاه كنترل غذاي 

و  . پس از شستانتقال يافتنددانشگاه علوم پزشكي كاشان 
گرمي  10يل، به قطعات شوي اوليه توسط آب سرد استر

) گوشت 1هاي تيمار و كنترل شامل: تقسيم شدند. گروه
) گوشت ماهي بدون 2ماهي بدون اسانس و پوشش كيتوزان، 

) گوشت ماهي با پوشش 3اسانس و همراه با پوشش كيتوزان 
) گوشت ماهي 4اسانس ليمو  درصد 25/0كيتوزان و غلظت 

) 5س ليمو اسان درصد 5/0با پوشش كيتوزان و غلظت 
) گوشت 6و  اسانس ليمو درصد 25/0گوشت ماهي با غلظت 

اسانس ليمو بودند. به منظور  درصد 5/0ماهي با غلظت 
ها توسط محلول كيتوزان، آنها را يك دقيقه در پوشش نمونه

دقيقه مجاورت هوا  30محلول  غوطه ور نموده و به مدت 
در دو  سازي شدههاي آمادهخشك كرديم. سپس كليه نمونه

نگهداري شدند و درجه سانتيگراد   8±1و  2±1دماي 
هاي صفر، سه و شش ها در روزهاي ميكروبي بر روي آنآناليز

   صورت پذيرفت.

  فعاليت ضد ميكروبي
جهت تعيين فعاليت ضد ميكروبي اسانس ليمو و كيتوزان از 

سالمونلا )، PTCC: 1166(  ليستريا مونوسيتوژنزهاي باكتري
: 1447(  استرپتوكوكوس پايوژنز)، PTCC: 1609(  تايفي

PTCC مركز ) تهيه شده از :1188(  شيگلا ديزانتري) و
استفاده شد.  هاي صنعتي ايرانباكتري ها وكلكسيون قارچ

 5/0هاي مورد نظر جهت تهيه سوسپانسيون سپس باكتري
مك فارلند به محيط كشت تريپتيك سوي براث منتقل 

درجه سانتيگراد  37عت در سا 24شدند و به مدت 
تعيين ميزان حداقل غلظت  گذاري شدند.گرمخانه

 ) و حداقل ميزان كشندگيMIC( رشد كنندگيمهار
فاده از روش ميكرودايلوشن ) با استMBC(ها باكتري
چاهك  9گيري گرديد. به اين صورت كه براي هر تست اندازه

يتر محيط ميكرول 95از پليت اليزا انتخاب شد و به هر كدام 
ميكروليتر از  5كشت مولر هينتون براث اضافه، سپس 

مك فارلند به همه  5/0سوسپانسيون باكتريايي معادل لوله 
 100ها ها اضافه نموديم. سپس به هر كدام از چاهكچاهك

 2/5-666هاي متوالي اسانس ليمو معادل (ميكروليتر از رقت
صرفا  8شماره ليتر) اضافه كرديم. چاهك گرم در ميليميلي

عنوان كنترل منفي و ه ميكروليتر محيط كشت ب 200حاوي 
ميكروليتر محيط كشت مولر  195حاوي  9چاهك شماره 

ه ميكروليتر سوسپانسيون باكتريايي ب 5هينتون براث باضافه 
عنوان كنترل مثبت در نظر گرفته شد. حجم نهايي در تمامي 

ها كردن نمونهميكروليتر بود. پس از مخلوط  200ها چاهك
) آنها را به دور در دقيقه 300ثانيه با  20(  توسط شيكر

 درجه قرار داده و 37ساعت در انكوباتور  18 -24مدت 
و يا عدم كدورت مورد  ها را از نظر وجود كدورتچاهك

بررسي قرار داديم رقت چاهك حاوي كمترين غلظت اسانس 
دورت) شد كه باعث جلوگيري از رشد باكتري (عدم ايجاد ك

كننده از رشد باكتري عنوان ميزان حداقل غلظت ممانعته ب
)MICهاي بدون هاي چاهك) تعيين گرديد. سپس از نمونه

ر پاساژ داده و كدورت بر روي محيط كشت مولر هينتون آگا
) نيز تعيين MBC( كشندگي باكتريميزان حداقل غلظت

  .)Sharafati Chaleshtori et al., 2015( شد
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  هاي ميكروبيآزمون
 90هاي مورد نظر به گرمي هر كدام از تيمار 10هاي نمونه
)، -1ليتر سرم فيزيولوژي استريل اضافه شد (رقت ميلي

دست ههاي رقت بهاي بعدي با استفاده از لولهسپس رقت
ها به هاي مزوفيل و انتروباكترياسهباكتري آمد. شمارش كلي

و ويولت ردبايل  plate count agarترتيب در محيط كشت 
) به روش كشت سطحي انجام و به VRBGAگلوكز آگار (

گذاري شد. خانهگراد گرمدرجه سانتي 37در ساعت  24مدت 
دوست در محيط كشت  هاي سرماشمارش باكتري

Glutamat Starch Phenol Red Agar   GSPAgar) (
 35ساعت در  48به مدت به روش كشت سطحي انجام و 

(خضري احمدآباد و  گذاري شدخانهگراد گرمسانتيدرجه 
  . )1389و همكاران،  ذوالفقاري ؛1394همكاران، 

  

  ها تجزيه و تحليل داده
هاي ميكروبي با دو بار تكرار و به صورت ميانگين كليه آزمون

دست آمده همراه با انحراف معيار گزارش گرديد. نتايج با هب
و آزمون واريانس و آزمون  SPSS 16نرم افزار  استفاده از

  .دانكن مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت
  نتايج

ميكروبي بوده و  بر اساس نتايج، اسانس ليمو داراي اثرات ضد
باشد. اثرات قابل مشاهده مي 1اين اثرات در جدول شماره 

ر باكتري مشابه بود ولي ميكروبي اسانس براي هر چها ضد
يلم كيتوزان كمتر بود. ميكروبي آن نسبت به ف اثرات ضد

ها نسبت به فيلم كيتوزان ترين باكتريترين و مقاومحساس
 سالمونلا تايفيو  استرپتوكوكوس پايوژنزبه ترتيب براي 

  بودند. 
  

  

 روي ) تحت تاثير اسانس ليمو و كيتوزان برMBCها () و حداقل ميزان كشندگي باكتريMIC( رشد كنندگيحداقل ميزان مهار -1جدول 
  استرپتوكوكوس پايوژنز و سالمونلا تايفي ،نزژليستريا مونوسيتو ،شيگلا ديزانتري

  استرپتوكوكوس پايوژنز  سالمونلا تايفي  نزژليستريا مونوسيتو  شيگلا ديزانتري 

 MIC 
(mg/ml)  

MBC 
(mg/ml)  

MIC 
(mg/ml)  

MBC 
(mg/ml)  

MIC 
(mg/ml)  

MBC 
(mg/ml)  

MIC 
(mg/ml)  

MBC 
(mg/ml)  

  81/2  41/1  81/2  41/1 81/2 41/1 81/2 41/1  اسانس ليمو

  5/0  25/0  2  1 1 5/0 1  5/0  پوشش كيتوزان

  

دست آمده در اين مطالعه نشان داد كه براي شمارش هنتايج ب
ها در ها در روز صفر، بين گروه كنترل و تيمارباكتري كلي

داري وجود ندارد تفاوت معنيدرجه سانتيگراد  2±1دماي 
)05/0>Pها در دو باكتري ر روز سوم ميزان شمارش كلي). د

درصد و كيتوزان  25/0تيمار كيتوزان همراه با اسانس ليمو 

بود كه  cfu/g >210درصد معادل  5/0همراه با اسانس ليمو 
مشاهده شد  يدارها تفاوت معنينسبت به ساير گروه

)05/0<Pدر روز ششم در گروه كنترل شمارش كلي .( 
ها افزايش نشان داد ت به ساير گروهها نسبباكتري

)05/0<Pهاي ) با اين حال كمترين ميزان رشد در گروه
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درصد و كيتوزان همراه  25/0كيتوزان همراه با اسانس ليمو 
درصد مشاهده شد. براساس نتايج  5/0با اسانس ليمو 

 2±1ها در دماي دست آمده براي شمارش انتروباكترياسههب
ها داري بين گروهروز صفر تفاوت معني، در درجه سانتيگراد
). در روز سوم شمارش P<05/0( مشاهده نشد
رسيد كه با ساير  cfu/g 410ها به حدود انتروباكترياسه

همچنين در اين  .)P>05/0داشت ( يدارها تفاوت معنيگروه
هاي فقط حاوي ها در تيمارروز ميزان رشد انتروباكترياسه

رصد نسبت به همراه بودن با د 5/0درصد و  25/0اسانس 
ميزان كيفيت  1پوشش كيتوزان بيشتر بود. تصوير شماره 

و  هااسانساز استفاده از  آلا را پسميكروبي ماهي قزل
هاي مختلف نشان ها در روزكيتوزان همراه با اسانسپوشش 

ها و فيلم كيتوزان در مورد شمارش دهد. اثرات اسانسمي
نشان داده  1ختلف در تصوير م ها در روزهايسرمادوست

 5/0هاي اسانس با اين وجود در روز ششم گروه .استشده
درصد و  25/0درصد و كيتوزان همراه با اسانس ليمو 

درصد سبب كاهش تعداد  5/0كيتوزان همراه با اسانس ليمو 
داري ها به صورت معنيها نسبت به ساير تيمارباكتري

  ).P>05/0است (شده

درجه  8±1لعه نشان داد كه در دماي نتايج اين مطا
هاي كنترل و تيمار تفاوت ، در روز صفر بين گروهسانتيگراد

ها و شمارش باكتري داري در شمارش كليمعني
طور كه ها وجود ندارد. همانها و سرمادوستانتروباكترياسه

قابل مشاهده است در روز سوم در گروه كنترل  2در تصوير 
ها و ها، شمارش انتروباكترياسهباكتري شمارش كلي

داري با تمام ها افزايشي بوده كه به صورت معنيسرمادوست
وز سوم در تيمار ). در رP>05/0شود (ها مشاهده ميگروه

هاي مختلف هاي كيتوزان همراه با غلظتكيتوزان و تيمار
ها، شمارش باكتري اسانس افزايشي در تعداد كلي

ها صورت نگرفت ولي در دوستها و سرماانتروباكترياسه
درصد ليمو رشد قابل  5/0درصد و  25/0هاي اسانس تيمار

اي مشاهده شد. در روز ششم نتايج نشان داد كه ملاحظه
هاي اسانس ليمو نسبت به تيمار كيتوزان و كيتوزان غلظت

داري هاي مختلف اسانس نتوانستند اثر معنيهمراه با غلظت
ها ها، شمارش انتروباكترياسهريباكت كلي در كاهش شمارش

د. به هر حال مشخص شد كه با نها داشته باشو سرمادوست
ها و افزايش غلظت اسانس كاهش در شمارش انتروباكترياسه

).2) (تصوير P>05/0است ( ها صورت گرفتهسرمادوست
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درجه سانتيگراد  8±1آلا در دماي هاي مختلف اسانس ليمو و كيتوزان همراه با اسانس ليمو بر كيفيت ميكروبي ماهي قزلاثر غلظت - 2 شكل

  .باشدها ميو سرمادوست هاتروباكترياسهنها، اباكتري ه شمارش كلي(اشكال از بالا به پايين به ترتيب مربوط ب

  بحث
طور سنتي به عنوان يك افزودني معطر به انواع غذاها ليمو به

دست آمده اين مطالعه، هاساس نتايج بشود. براستفاده مي

دليل وجود تركيبات هاسانس ليمو در شرايط آزمايشگاهي ب
 78/70ليمونن با غلظت ركيب ويژه كه حاوي تفنولي به

باكتريايي نشان داد. در مطالعات ديگر  بود، اثرات ضد درصد
محققان كه همسو با مطالعه فوق بود بيشترين ميزان تركيب 
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اسانس ليمو را ليمونن، آلفا ترپينئول و بتاپينن گزارش 
 ,.Reichling et al., 2006; AL-Jabri et alكردند (

ها كه شامل انواع ر اسانس). تركيبات موجود د2014
ها ها و مشتقات اكسيژنه آنترپنها، سسكوئيمونوترپن

اكسيداني باكتريايي و آنتي باشند داراي اثرات ضدمي
باكتريايي  ). اثرات ضدAL-Jabri et al., 2014باشند (مي

اسانس ليمو در مطالعات گذشته در شرايط آزمايشگاهي بر 
باسيلوس ، پيلوباكتر ژژونيكم، O157:H7 اشريشياكليروي 

غذايي مانند  هايو مدل استافيلوكوكوس اورئوسو  سرئوس
 Fisher and Phillips, 2006است (پنير نشان داده شده

Gammariello et al., 2008;.(  در بررسي حاضر نيز اثر
باكتري منتقله از غذا  روي چهارباكتريايي اسانس بر  ضد

كيتوزان اثر كمتري داشت كه  شد كه در مقايسه بانشان داده
باشد كه در يكي از دلايل آن نوع تهيه كيتوزان  تواندمي

هايي كه در ميزان است. تفاوتشرايط اسيدي تهيه شده
ها در باكتريايي اسانس اكسيداني و ضدخواص آنتي

تواند در اثر شود كه ميهاي محققان مشاهده ميبررسي
، كه آن نيز متاثر از هاوجود تركيبات متفاوت در اسانس

هايي همچون موقعيت جغرافيايي، دما، مرحله رشد فاكتور
طور كلي و بهگياه، زمان برداشت گياه، فاكتور زمين 

 ,.Goze et al(هاي محيطي و ژنتيكي گياه باشد فاكتور

2009(.   
 متولي هايسازمان جديد ديدگاه و عملكرد به توجه با

غذا همانند سازمان  دگانكننمصرف و مواد غذايي بهداشت
هاي نگهدارنده نمودن در جايگزين )WHOجهاني بهداشت (

مضر مانند بوتيليتد  شيميايي هاينگهدارنده جاي به طبيعي
، بوتيليتد هيدروكسي آنيزول )BHTهيدروكسي تولوئن (

)BHAروي مطالعات متعددي كنون تا ها،)، نيترات و نيترت 

مختلف  گياهي هاياسانس ها وميكروبي عصاره ضد اثرات
 ,.Sharafati Chaleshtori et el(است  پذيرفته صورت

در  هاكه اسانس احتمالي ناخواسته اثرات دليلبه. )2014
 از ذارند، استفادهگمي بوي غذا طعم و بر هاي زيادغلظت

 محدود غذايي نگهدارنده يك عنوان به تنهايي را به هاآن

 استفاده از تكنولوژي هاي اخيرسازد. بنابراين در سالمي

 گياهي هاياسانس ميكروبي ضد در جهت افزايش اثر 1مانعي

 هايميكروب عليه برون اثر و اثر درون عوامل ساير با توام

 Sharafati( مواد غذائي، روبه گسترش است مهم زايبيماري

Chaleshtori et al., 2014(. ست آمده دهبراساس نتايج ب
شد كه استفاده از پوشش كيتوزان شان دادهدر اين مطالعه ن

هاي مختلف اسانس ليمو سبب تنهايي و يا همراه با غلظتبه
ها و ها، انتروباكترياسهباكتري جلوگيري از رشد كلي

شد. درجه سانتيگراد  8±1و  2±1ها در دو دماي سرمادوست
ميكروبي نيز در  ن با افزايش غلظت اسانس اثرات ضدهمچني

 8±1كه در دماي طوريي ماهي مشخص شد بهمدل غذاي
درصد سبب كاهش  5/0، اسانس ليموي درجه سانتيگراد

ها نسبت به اسانس ها و سرمادوسترشد انتروباكترياسه
). همچينن در اين بررسي P>05/0درصد شد ( 25/0ليموي 

مشخص شد استفاده از دماهاي پايين در جلوگيري از رشد 
ها در افزايش مدت فاده از ساير روشها همزمان با استباكتري

  آلا موثر است.زمان ماندگاري ماهي قزل
دليل بار مثبت ههاي كيتوزاني باثرات ضد باكتريايي پوشش

هاي آنيوني سطح ها و واكنش با گروههاي آميني آنگروه
ها كتريها است كه نهايتا باعث مرگ باسلولي باكتري

ها سبب با اسانس شود. همراه شدن پوشش كيتوزانمي
ميكروبي  است. اثرات ضدميكروبي شده افزايش اثرات ضد

 توان به تركيبات فنولي نسبت داد كه بهها را مياسانس
هاي توانند با حمله به فسفوليپيدسبب وجود اين تركيبات مي

پذيري و خارج شدن محتويات غشا سلولي سبب افزايش نفوذ
هاي توانند به آنزيمكيبات ميعلاوه اين ترهسيتوپلاسم شود ب

                                                            
1   -Hurdle Technology 
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 Wu et(گذارند ها نيز تاثيرديواره سلولي باكتري موجود در

al., 2013(.  در بررسي اثرات تركيبات ژلاتين همراه با
را نشان  O157:H7 كلياشريشيا توزان و اسانس پونه عليهكي

شد كه با بررسي صورت گرفته شده نشان داده اند. درداده
هاي مزوفيل هوازي بر روي داد باكتريگذشت زمان بر تع

هاي ژلاتين همراه با كيتوزان و ماهي افزوده شد ولي در نمونه
 ,.Wu et al(اسانس پونه مقدار افزايش كمتر بوده است 

هاي شده كه استفاده از فيلم. در بررسي ها نشان داده)2014
 ها وها و عصارهباكتريايي مانند اسانس حاوي تركيبات ضد

مرور اين  دليل اينكه بههبيوتيكي مانند نايسين بينتآ
سازند موثرترند نسبت به زماني كه تركيبات را در غذا رها مي

-Sánchez(كنند اين تركيبات را به تنهايي در غذا اضافه مي

Ortega et al., 2014(.  
  
  

  گيرينتيجه
ود كه اسانس ليمـو داراي  پژوهش نشانگر اين ب اين هاييافته
زمايشگاهي است. از طرفي باكتريايي در شرايط آ ت ضدخاصي

بـا پوشـش كيتـوزاني     باكتريايي اسـانس وقتـي   خاصيت ضد
ويژه به آلابب بهبود وضعيت ميكروبي ماهي قزلسهمراه شد 

توان تركيب مـذكور  شد كه مي در دماي بالاي دماي يخچالي
بندي مناسب در صنايع تبـديلي  يك پوشش بسته عنوانبه را

گردد بـا توجـه بـه    همچنين پيشنهاد مي نمود. يي معرفيغذا
 ايـن  از دست آمده جهت استفاده گسـترده و عملـي  هنتايج ب

 ميكروبـي  و اقتصـادي  شناسـي و هـاي سـم  بررسي هااسانس

  . بيشتري صورت گيرد
  سپاسگزاري

نويسندگان از همكاري كارمندان آزمايشگاه كنترل غذاي 
وم پزشكي كاشان كمال معاونت غذا و داروي دانشگاه عل

  تشكر را دارند. 
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Abstract 

There is a growing interest to replace synthetic chemicals by natural compounds as essential oils 

in food industries. The purpose of this study was the effect of chitosan coating contained lemon 

essential oil on microbial quality of rainbow trout. In this experimental study, after prepared 

lemon essential oil, evaluated antibacterial activities against Shigella dysenteriae, Listeria 

monocytogenes, Streptococcus pyogenes and Salmonella typhi by micro dilution method. The 

effects of chitosan with concentrations of 0.25% and 0.5% (v/w) of lemon essential oil at 2±1 °C 

and 8±1 °C were examined on microbial quality of rainbow trout in zero, 3 and 6 days. Results 

showed that Minimum inhibitory concentration and Minimum bactericidal concentration for 

above bacteria was same and was to equal 1.41 mg/ml and 2.81 mg/ml, respectively. The use of 

chitosan and lemon essential oil caused decrease the total count of bacteria, enterobacteriaceae 

and psychrotrophic bacteria in two temperature above (P<0.05). Also, antibacterial effects of 

alone lemon essential oil compared with synergistic chitosan with lemon essential oil was lower 

(P<0.05). Therefore, the film contained essential oil above can be used for increase of shelf life 

rainbow trout. 
Keywords: Chitosan, Lemon, Rainbow trout. 

 


